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® Einrichtung zur elektronisch gesteuerten Niedertemperaturgaru 

@ Emnchiung zur elektronisch gesteuerten Niedertempe- 
raiurgarung mit imegrierter Schnellkiihlung, bestehend 
aus cincm im wesenilichen modifizierten Umluftherd, da- 
dufch qckcnnzcichnct, daft dcr Ktihl-, Garraum, die Rohre 
U) sowicder Raum mit dem Kuhlaggregat (16)gegen Kal- 
ic unri Warmeverlust isoliert sind, wobei im oberen Be- 
reich dcr Rohre (1) zwei fur die Schnellgarung und Ga- 
iuny elukuisch sleuerbare Heizspiralen (2, 3) fur die Ober- 
hit/e und im Bereich des Bodens eine Heizspirale (4) fur 
die Untcrhitze angeordnet sind und stch neben dem Urn- 
lurtventitator (5) in der Ruckwand der Rohre (1) weitere 
schnetlaufende Ventilatoren (6) befinden, die in der Peri- 
ode Schneilgaren/Schnellkuhlen zeitweise zuschaltbar 
sind sowie ein uber die Rohre (1) vertaufendes Einkanal- 
system mit diametral entgegengesetzten Ein- und Aus- 
taBoffnungen (9, 10) fur die Schnellkuhlung zur Verfu- 
gung sieht, wobei im oberen Teil der Rohre < 1 1 ein Abiuft- 
kanal (11) fur die Pcriodc Backen angebracht ist. 
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Einrichtung zur elektronisch gesteuerten Niedertemperaturgarung mit integrierter 
Scbnellkuhlung 

I 

Mit der Erfindurig wird eine Einrichtiing beschrieben, die In Haushalten, Gaststattenkuchen oder in 
GroBkuchen eingesetzt werden kann. Es wird moglich, vcrschiedene Verfahren der voriiber- 
gehenden Speisenaufbewahrung und nachfolgenden -zubereitung wie das Kochen, Braten, Backen 
sowie audi Kuhlen zeitgesteuert ablaufen zu lassen, wobei durch zusatzliche technische Mafi- 
nahmen einerseits die genannten Verfahrensschritte beschleunigt durchfiihrbar sind und 
andererseits der Gesclunackserhaltung und -verbesserung Rechnung getragen wird. Die Erfindung 
stellt keine Kombination bekannter einzelner Komponenten herkommlicher Kiichentechnik dar, 
sondern es zeigt sich, daB die in der Summe gebrachten Vorschlage zu neuen Effekten fiihren. 

Zur automatischen Beliandlung von Lebensmittela die einer vorherigen Lagerung bedUrfen bzw. 
bestimmter thermischer Bearbeitungsprozesse unterworfen werden, gibt es bereits ausgefeilte 
technische Losungen, die mehr oder weniger beschrieben sind und bisher teilweise zur Anwendung . 
knmmen. 

Mit der DE-OS 195 14 178.4 wird vorgeschlagen, daB nach einem Kiihlvorgang mit zeitbedingter 
Uinschaltung auf Erwarmen und Garen MaBnahmen zu treffen sind, daB durch gezielte 
Einwirkung von Feuchtigkeit ein unenvtinschtes Austrocknen, z. B. von Gargut, verhindert wird. 
Weitere Vorschlage zur Behandlung von Gargut mil schnellem Durchschreiten der Teniperatur 
von 40 bis 50° C beim Abkiihlen inii anschlieBender Ktihllagerung werden unterbreitet. 

Eine wesentliche Verbesserung der vorbeschriebenen Losung bietet die DE-OS 196 14 309 an. 
Durch eine gewollte Aufteilung des ansonsten vorhandenen Raumes (Back- oder Bratrohre) in 
wenigstens 3 voneinander thermisch- isolierbare Abteilungen ist es moglich, auf voneinander 
unabhangig und ggf. parallel durchfuhxbare Zubereitungen tierischer oder pflanzlicher, fur den 
menschlichen Verzehr vorbereite'.e, Produkte abzusteilen. Mittels eines geschlossenen Systems 
zweier jeweils fur die einzelnen Abteilungen unabhangig voneinander zuschaltbaren Kanale fur 
Warm- und Kaltluft lassen sich Speisen entweder zeitgesteuert zubereiten oder entsprechend 
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vorbereitele Ausgangsprodukle bzw. bereits fertig gegarte Speisen uber einen lebens-^ 
mittelhygienisch zulassigen Zeilraum aufbewaren, wobei iiinerhalb desscn auch eine 
Wiedererwirmung durch Umsteuerung der Luftslrome eingestellt werden kaiin. Die Beauf- 
schlagung tier vorbeschi iebenen Ablcilungcn mil Luflstromen wild allerdings recht aufwendig 
mittels ansleuerbarer Magnelventile cnnoglichL 

Als eine Vcrfeinerung der Techuik des Niederlemperalurgarens bzw. der Beseiligung der dabei 
dennoch enlslehenden Dunsle kann -die deulsche Gebraudismuslcraiimeldiuig 297 06 351.0 
angesehen werden. Im Gar- /Backratun belindet sich an der Oberseite desselben eiiie Abzugshaube 
in inlegrierler Bauwcise, wobei ein Ventilator niit Saug- und Druckstutzen die ^euchte des 
Garprozesses absaugl und in erne an der Riickseite des Hordes befindliche RohrscMmge, die mit 
der UmgebungsluH euien Wanneauslausch duichfulirl, e'uileitel. Der darin stattfmdende 
Niederschlag der Brat- und Gardiinsle flieDt sodann in eine unlerhalb des Garraumes angeordnete 
AulVangscluile zuruck. Euie Reijiigung des abgesaugten inil Feuchtc beladenen Luftgemisches von 
S'alz- oder Fettparlikeln wird zweckmaBigerweise millels angepaBter AkUvkohlefilter vorge- 
nonnnen. Die wahrend des Backens auftretende und verzichtbare Fcuchle wird mittels Betaligung 
einer im Abzugsschachl befindliciien Klappe in die Umgebung abgefulirt. 

Die erfindungsgemalle Losung, die mil der liier vorgelegicn Beschreibung erlaulerl wild, kniipft 
leilweise an die DE-OS 196 14 309 an; geht aber verfaluenstechnisch und auch hinsichtlich der 
apparativen EinrichUmg weit dumber hinaus und vcrvbllk'ommnct diese. 

AufgabengemaB soil eine universelle Nutzung der neuen EinriclUung, angepaBt an den 
enlsprechenden Einsalzort, mogiieh sein, was zur Einsparung sonst notwendigen Platzbedarfes fur 
Einzelgeralschaflen, die bislang nur in dieser Form existicren, luhrt. 
Weitere im Sinne der Aufgabensfellung erzielbare Eflekte stellen insbesondere dar: 

- Encrgie-, Zeit- und 'I rinkwassereinsparung 

- Erfiillung der standig strenger werdenden HygienevorschrUten 

- Verminderung der Investilionsaufwendungen, z. B. bci der Neukonzeplion einer Kuche in 
Vci buidung mil einer optimalen Nulzung voriiandenen Arbeitsraumes 

- leclmologisch verbesserte Herslellungsweise, wobei auch der Lebensdauer des hochwertigen 
Gerales (Gcbrauchseigenschailen) eihhoherer Siellenwert zukomml. 



Bei der weiteren Gebrauchsmusterbesclireibung vvird eine ubersiclnliche Darlegung 3er 
erfindungsgemaBen Einrichtung vorgenommen, wpbei dazu parallel Verfahrensschritte erlautert 
werden. 

Zur Grundausitistung der erfindungsgemaBen Einrichtung gehdrt ein herkommlicher Elektrolierd, 
der als Umluftherd konzipiert ist Er besteht im wesentlichen aus dem kombiniert nutzbaren Kuhl- 
Garraum bzw. Backraum, einem unter dem genannten Raum angeordneten Kuhlaggregat, einem 
geschlossenen Kanalkreislauf mit jeweils einer Ein- und AuslaCdfFnung im Kiihl-Garraum bzw. 
Backraum (Rohre) und verschiedentlich angeordneten Heizspiralen nebst zuschaltbaren 
schnellaufenden Luftern zum Zwecke der Schnellkuhlung oder Schnellgarung. Auflerdem befindet 
sich im oberen Teil der Rolire ein Entluftungsschacht . der seine Funktion vorwiegend in den 
Beliandlungsstufen Kiihlen und Backen erfiillt. 

Die Rbhre ist ein dem Stand der Technik entsprechend isoJierter Raum, in dem Kiihlprozesse mit 
Hilfe des Kulilaggregates oder Gar- und Backprozesse mittels einer zeitgesteuerten elektrischen 
Heizung stattfinden konnen. In dieser Rohre befinden sich Roste, die in unterschiedlicher H6he 
einscliiebbar sind und eine beheizbare Bodenplatte zur Kontakterwarnuing mit Sattigungs- oder 
VVirkstoflbeigaben gefiillter Behaltnisse. 

Zur Erzeugung der Gar- und Backhitze sind im oberen Teil der Rohre zwei Heizspiralen 
angeordnet, die flir den Zeitraum des Ahheizens und Garens fur das Erreichen unterschiedlicher 
Temperaturen nacheinander elektrisch schaltbar sind, nachdem die in der ROhre aufbewahrten 
Lebensmittci zubereitet werden sollen. Parallel dazu ist .yorgesehen, dafi eine weitere Heizspirale, 
die in der Bodenplatte der Rohre angeordnet ist, mit Unterhitze zugeschaltet werden kann, 

Zusatzlich zum in der Riickwand der Rohre befindlichen Ventilator der fur den "normalen" 
Umluftbetrieb sorgt, befinden sich in der Riickwand der Rohre 2 oder mehr schnellaufende 
Ventilatoren, die insbesonders in der Phase "Schnellgarung" und "Schnellkiihlung" elektronisch 
betatigbar sind, wodurch vorteilhafterweise die Kalt- bzw. Warmluft sclineller in das Kerninnere 
des zu garenden Gutes iibertragbar ist. Damit ist gewahrleistet, dafi beispielsweise Fleischprodukte 
schnell in der Weise erlutzt werden, daB sich die Poren schlieBen und ein Masseverlust beim Garen 
sehr gering gehalten wird. Garraumtemperaturfiihler und Kerntemperaturfiihler, letzterer befindet 
sich sondenartig im Inneren des zuzubereitenden Lebensmittels, schalten beim Erreichen der 
Gartemperatur eine niedere Heizstufe und insbesondere die zus^tzlichen Liifter ab, wobei der 
Garvorgang im Bereich des Niedertemperaturgarens zwischen 75° C und 100° C bis zum 
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Zeitpunkt des Fertiggarens fortgesetzt werden kann. Danach wird jegliche Energiezufuhr beendet 
und ggf die Abkuhlung (Schnellkuhlung) der Fleischprodulcte oder eines Menus in der 
lebensmittelhygienisch unbedenklichen Frist von ca. 4 Stunden eingeleitet. 

Die wahrend des Schnellkuhlens entstehenden Luftstrome werden mittels eines geschlossenen 
Kanalsystems gefordert, wobei in der Rohre am Boden, einseitig links und am oberen Teil der 
Rohre, einseitig rechts Ein- und Auslasse vorhanden sind. Nach Absenkung der Temperatur 
(Kemtemperatur) auf etwa 5° C wird die Phase der Kfchlung unter Abschaltung aller Ventilatoren 
fortgesetzt. Der in dieser Situation, wie auch beim Backen und Braten, notwendige Kontakt mit 
der Umgebungstemperatur bzw. Aufienluft wird mittels eines weiteren, im oberen Bereich der 
Rdhre befindlichen Abluftkanals, hergestellt. Dabei ist es notwendig, daB ein Ausgleich des 
Temperaturgefalles zwischen Umgebung und KuhWGarraum (Rohre) ausgeschlossen bleibt. Zu 
diesem Zweck befindet sich ebenfalls im oberen Bereich der Rohre, in der N&he des Abluftkanals, 
eine mit geringer Heizleistung beaufschlagte HeizwendeL, die nur dann der gesteuerten 
Zuschaltung bedarf, wenn die AuBentemperaturen tiefer als die in der Rohre gemessen sind. Eine 
solche Konstellation ist z. B. in unbeheizten Neben- oder Abstellraumen denkbar. 

Als eine weitere Verbesserung der geschmacklichen Zubereitung zu garender Produkte wird eine 
technische MaBnahme derart vorgeschlagea, daB an der Riickwand (auBen) ein Wasserreservoir 
mit einigen Litem Fassungsvermogen vorgesehen wird, wobei die Weiterleitung des benotigten 
Wassers in eine als Bainmarie zu bezeichnende modifizierte schmale Verdunstungsschale am 
Boden und Innenraum der Rohre erfolgt. Eine mit der Bainmarie (Verdunstungsschale) gekoppelte 
Schwimmereinrichtung sorgt dafur, daB stets ein Russigkeitsstand von ca. 1/21 gegeben ist, wobei 
neben dem Effekt des Nicht-Austrocknens eines Bratens, in die Flussigkeit indizierte Aromen 
wahrend des Niederschlagens auf denselben, geschmacks- und bekommlichkeitsfbrdernd 
einwirken. Wahrend der Aromaluftbefeuchtung mittels der Bainmarie (Verdunstungsschale) kann 
der Umluftventilator betrieben werden. Die Schwimmersteuerung ist elektronisch nachregelbar. 

Durch die {Combination von wechselnder Ktihlung und Warme sind neue Verfahren in der 
Lebensmittelbranche in den Prozessen Garen und Kuhlen in einem Gerat m6glich. Neben dem 
GarungsprozeB konnen damit auch wesentliche Vor- und Nachbereitungen durchgefiihrt werden. 

An einem Ausfuhrungsbeispiel soil nochmals die Erfindung naher erlautert werden. 
Dabei zeigt die Figur 1 eine schematische Darstellung der erfindungsgemafien Einrichtung. 



Diedarin verwendeten liezugszeichen lmben dabei folgende Bedeulung: 

I - ROhre 

'J - Anl>cizspirale 

3 - Garungsspirale 1 

4 - Garungsspirale 2 
* - Umluflvenlilalor 

(> - schnellaufende Venlilaloren 

7 - Garraumtempei aturfiililer 

8 - KernkmperaUii fiihler 

9 - P^uilaBoffiiung 

10 - Auslaflo (fining 

11 -Ablullkanal 

12 - Heizwendel 

1 3 - Wassen eservoir riickseitig (angedeulet) 
H - Zuleilung fur Wasser 

15 - Bauunai ie-Verdunslungsschale 
lo - KOiilaggregat mil Liiller 
1 7 - Einschubroste 
IK - Meniieinstellung 



Em herkmmnlicher Elektroherd mil eingebauler Uniluflvenlilation besitzl einen gegen Warme- 
bzw. Kalteverlusl isolierten Gar-, Back-, Grill- bzw. Kiihlraum, die Rohre L Neben dem in der 
Ruckwand der Rolire 1 zentral posilioiiierlen Umkillventilalor 5 befijiden sich dort weitere sym- 
inelrisch angeordnete sehnellaufe Vcnfilatoren 6 geringen Durchniessers, die elektronisch 
geslcuerl in den Uehandlungssluien "Schnellkulilung" und "Schnellgarung" vvahlweise zuschakbar 
sind. im ol>cien Ucrcich der Rohre I befinden sich zur Erzielung einer schncllen Anlieizteniperalur 
eii\er.-.eils die Anheizspirale 2 nut einer Leislung von bis zu 3 kW und andererseits die fur den 
Zeilraum der Garung in Betrieb zu setzende Garungsspirale I [3J. In unmittelbarer Nachbarschaft 
zu dicsen, isl daruber ein Ablullkanal II vorgesehen, an dessen Oflhung die Heizwendel 12 
angeordnel isl. Lelzlere besitzt lediglich eine Heizleistung, die den Wert 0,3 kW nicht tibersleigl. 
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Die-Garungsspirale 1 [3] und die Garungsspirale 2 [4] sind zum einen fur die Bereitstellung tfer 
Oberlutze und zum anderen for die entsprcchendc Unterhitze vorgcsehen und erreichen eine 
niaximale Heizleistung von ca. 1,5 kW. 

Die Prozesse des Schnellgarens, Garcns sowie des Schnellktihlens uberwacht ein in der Rohre 
zentral positioniertcr Garraumlemperalurfuhler 7, der in enger Wechselbezichung zum Kern- 
temperaturfuhler 8 stcht. Der Kerntemperaturflihler 8 hat als flexible Sonde den ReifeprozeB, 
beispielsweise den eincs Bratens, wahiend des Garens in dessen Innercn zu iiberwaehen. 
Nach AbschluB des Garens von Fleischspeisen kann dip Tempcratur innerhalb von 4 Stundcn auf 
Lagei iemperaluren geregelt werden und es werden dazu die schnellaufenden Ventitatoren 6 emeut 
in Funktion gesetzt. Die entsprechende Kiihlung entwickelt ein Kiihlaggregat 16, welches 
uiiteihalb der Rohre t, in einem cbenfalis isolierten Rawn, untergebracht ist. Ober einen 
Kiihlkrcislauf, der iiber eine Bin- 9 und eine AuslaBoffimng 10 in der Rohre 1 verfiigt, wird 
:;chriltweise die Absenkung der Temperatur erreicht. 

Weiterliin befindet sich an der auBeren Ruckwand des I lerdes ein Wasserreservoir 13, welches 
uber die Zulehung 14 mit einer modifizierten Bainmarie-Verdunstungsschale in Verbindung steht. 
Letzlere befindet sich an der hinteren Seite des Bodens der Rohre 1 und wird mittels einer, nicht 
naher dargestellten SchwimmerschaKung, mit einem FlOssigkeilsstand von ca. 1/2 1 versorgt. Die 
vorteilhafle Nutzung diese Details Hegt darin begriindet, daB ein Austrocknen von Fleischspeisen 
vermieden werden kajin und nac!i Bedarf, durch Zugabe von Aromen, eine geschmackliche 
Verbesscrung erreichbar ist . 



Schutzanspriiche 

1. Einrichtung zur elektronisch gesteuerten Niedertemperaturgarung mit integrierter Schnell- 
kuhlung, bestehend aus einem im wesentlichen modifizierten Uraluftherd, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Kuhl-, Garraum, die Rohre (1) sowie der Raum mit dem Kiihlaggregat 

(16) gegen Kalte- und Warmeverlust isoliert sind, wobei im oberen Bereich der Rohre (1) zwei 
fur die Schnellgarung und Garung elektrisch steuerbare Heizspiralen (2, 3) fur die Oberhitze 
und im Bereich des Bodens eine Heizspirale (4) fiir die Unterhitze angeordnet sind und sich 
neben dem Umluftventilator (5) in der Ruckwand der Rohre (1) weitere schnellaufende 
Ventilatoren (6) befinden, die in der Periode Schnellgaren/Schnellkuhlen zeitweise zuschaltbar 
sind sowie ein iiber die Rohre (1) veriaufendes Einkanalsystem mit diametral entgegengesetzten 
Ein- und AuslaBoffimngen (9, 10) fur die Schnellkuhlung zur Ver&gung steht, wobei im oberen 
Teil der Rohre (1) ein Abluftkanal (1 1) fiir die Periode Backen angebracht ist. 

2. Einrichtung zur elektronisch gesteuerten Niedertemperaturgarung nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, daB ein Garraum- und ein Kerntemperaturfuhler (7, 8) in Verbindung mh der 
zeitgesteuerten Elektronik, Kontakt mit den thermischen Prozessen im Inneren der Rohre (1) 
besitzt. 

3. Einrichtung zur elektronisch gesteuerten Niedertemperaturgarung nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, dafi am Abluftkanal (11) zusatzlich eine Heizwendel (12) angebracht ist. 

4. Einrichtung zur elektronisch gesteuerten Niedertemperaturgarung nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, daB eine im Inneren der Rohre (1) plazierte Bainmarie-Verdunstungsschale mit 
Aromen und Wasser (15), die sich am Boden im hinteren Bereich befindet, angeordnet ist und 
iiber die Zuleitung (14) mit einem Wasserreservoir (13), das an der auBeren Ruckseite des 
Herdes angebracht ist, in Verbindung steht. 

5. Einrichtung zur elektronisch gesteuerten Niedertemperaturgarung nach Anspruch 4, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Flussigkeitsstand der Bainmarie-Verdunstungsschale (15) schwim- 
mergesteuert ist mit elektronischer Nachregelung. 

6. Einrichtung zur elektronisch gesteuerten Niedertemperaturgarung nach Anspruch 1, 2 und 4 
dadurch gekennzeichnet, daB im Bedienfeld der erfindungsgemaBen Einrichtung zusatzlich eine 
Menueinstellung (18) vorgesehen ist. 

7. Einrichtung zur elektronisch gesteuerten Niedertemperaturgarung nach Anspruch 1 und 6, 
dadurch gekennzeichnet, daB fiir gleichzeitig durchfuhrbare Garungsvorgange Einschubroste 

(17) die Aufteilung der Rohre (1) ennoglichen. 
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Figur 1 
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